FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

/UTATEN:

2 Stk.  Hiftsteaks vom irischen Wei-
derind (a2 180 -2209)

3EL Rapsol
Meersalz
grober Steakpfeffer

ROTWEIN-SCHALOTTEN-

BUTTER:

125 Gramm  Butter
1/ Liter Banyuls oder anderer liebli-
cher Rotwein

50 ml  trockener Rotwein

50 Gramm geschalte, in feine
Wiirfel geschnittene Schalot-
ten

1 kleines Ei

15 Gramm Paniermehl

1HhEL  frische Thymianbladttchen
Meersalz

weifder Pfeffer aus der Miihle

CASSIS-SENFSAUCE:

400 ml gering gesalzener Rinder-
fond

150 ml trockener Rotwein

30g Butter

2 geschalte, in feine Wiirfel
geschnittene Schalotten

30¢g kréftig gerducherter magerer

Schinkenspeck, fein gewiir-
felt

1-2TL Chassis-Senf
schwarzer Pfeffer aus der
Mihle
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Huftsteak mit Rotwein-
Schalottenbutter

an gebratenem Spargel
und Chassis-Senfsauce

Eine eher ungewdhnliche anmutende Kombi-
nation. Nach der Spargelzeit passt als Beilage
hervorragend ein feines Rostgemiise.

ROTWEIN-SCHALOTTENBUTTER: Am Vortag die Rotwein-Schalot-

tenbutter zubereiten. Dazu die Schalottenwiirfelchen mit dem
Banyuls und dem Rotwein sirupartig in einer kleinen Kasserole
einkochen, bis kaum noch Flissigkeit vorhanden ist. Die Rotwein-
Schalotten gut abkihlen lassen. Die zimmerwarme Butter schaumig
rihren. Das Ei mit einer Gabel verschlagen und nach und nach in die
Butter einrlihren. Paniermehl gut untermischen. Rotwein-Schalotten
und Thymian zuftigen und alles gut verrithren. Auf einem Backpapier
die Buttermasse etwa 3 mm hoch gleichmaBig aufstreichen. (Bild
2) Fur die Verwendung am nachsten Tag in den Kuthlschrank stellen.

SPARGEL: Die dicken Stangen Spargel sorgfaltig schalen und die

Enden bis auf etwa 15 Zentimeter abschneiden (Enden evt. fiir
ein Sippchen verwenden). Spargel in Salzwasser mit dem Sttick Zu-
cker 8 Minuten kochen. Die Spargel sollten noch Biss haben. Danach
in Eiswasser tauchen, so das sie knackig und weif3-gelb bleiben. Auf
Kiichenkrepp gut abtropfen lassen. Kurz vor dem Anrichten in der
Nussbutter bei mittlerer Hitze 2 Minuten rundum braten.

CHASSIS-SENFSAUCE: Den Schinkenspeck in 10 Gramm Butter

leicht anbraten, gewiirfelte Schalotten zufiigen und glasig diins-
ten. Mit Rotwein abldschen und fast vollstandig einkochen lassen.
Rinderfond zuftigen und bis auf etwa 150 — 200 ml nach Gusto
reduzieren. Sauce durch ein feines Sieb passieren. Kurz vor dem
Servieren die Sauce nochmals erhitzen (nicht kochen!) Chassis-Senf
einrtihren, behutsam mit Pfeffer wiirzen und die Sauce mit in kleine
eiskalte Stiickchen der restlichen Butter montieren.

HUFTSTEAKS: Ein Backblech auf die oberste Schiene des Back-

ofens legen. Grillfunktion bei 180° einschalten. Das Ol in einer
Bratpfanne sehr stark erhitzen. Hiiftsteak behutsam mit Salz und
Steakpfeffer wiirzen. Steaks nicht mehr als je 1 Minute auf beiden
Seiten stark anbraten. In der Grof3e der Steaks 2 Paletten der Rot-
wein-Schalottenbutter schneiden. Die angebratenen Steaks auf das
Blech geben, ie eine Scheibe der Butter auflegen und etwa 2 Minu-
ten Uberbacken. Das Steak sollte medium rare, héchstens medium
sein. Der Bratvorgang bedarf einiger Erfahrung und ist von gewahlter
Hitze und der Starke sowie auch der Qualitdt der Steaks abhéngig. -
Hiiftsteaks auf vorgewdrmte Teller geben, Spargel anlegen und mit
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SPARGEL: Petersilie bestreuen. 2 —3 Essloffel Sauce angiefien und servieren.
- Zum Huftsteak gab es noch Kartoffelballchen. (Bild 1) - Ein 2007 er

6 —8  Stangen weifler Spargel - s
Rioja Rerserva schmeckte uns dazu recht vorziglich.

1TL Salz

1 Stiick Wirfelzucker TIPP: Die Rotwein-Schalottenbutter eignet sich hervorragend zum
1 -2 EL Nussbutter Einfrieren und ldsst sich zum Uberbacken in feine Scheiben schnei-
15 Bund grob gehackte Petersilie den. Sie passt hervorragend zu allem kurzgebratenen Rindfleisch.

ANMERKUNG: Der rote Cassis Senf mit dem hochkonzentrierten Saft
schwarzer Johannesbeeren, feinen Gewlrzen und dem klassischen,
groben Dijon Senf ist eine besondere Delikatesse. Er bereichert toll
den Geschmack von Rinder- und Wild-Saucen. Mit Créme fraiche
gemischt entsteht eine milde, sehr feine rosa Sauce zu Fisch.
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